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e sensorial de cultivares 
de morango durante o 
armazenamento refrigerado
O objetivo foi estudar a qualidade pós-colheita de morangos 
cvs. Camino Real, Ventana e Aromas, produzidos no Rio Grande 
do Sul, durante o armazenamento refrigerado. Após a colheita, 
os frutos foram armazenados durante 3, 6 e 9 dias a 0°C e 
90-95% de UR + 1 dia a 10°C. As avaliações foram realizadas 
na colheita e após cada período de armazenamento, sendo 
avaliada a firmeza de polpa, acidez total titulável (ATT), perda 
de massa, cor, pH, sólidos solúveis totais (SST), relação SST/
ATT, vitamina C, antocianinas, podridões e avaliação sensorial 
(aparência, sabor e textura). A perda de massa aumentou 
no armazenamento. As cultivares Camino Real e Ventana 
apresentaram maior relação sólidos solúveis/ acidez, cor mais 
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intensa e maior conteúdo de vitamina C que a cv. Aromas. Os 
defeitos aumentaram com o maior tempo de armazenamento. 
Até os três dias de armazenamento, se manteve melhor a 
qualidade nas três cultivares. Com seis dias, as cultivares 
Camino Real e Ventana apresentaram a melhor qualidade geral. 
Com nove dias, todas as cultivares apresentaram qualidade 
ruim. Conclui-se que os morangos cv. Aromas apresentaram 
boa qualidade até os três dias e as cvs. Camino Real e Ventana 
até os seis dias de armazenamento a 0°C.
Termos para indexação: Fragaria x ananassa Duch, analise 
sensorial, conservação.
The objective of this work was to evaluate the postharvest 
quality of ‘Camino Real’, ‘Ventana’ and ‘Aromas’ strawberries 
produced in Rio Grande do Sul, during refrigerated storage. The 
fruits were picked and then stored during 3, 6 and 9 days at 0°C 
and 90-95 % RH + 1 day at 10°C.  Fruit evaluations were carried 
out at harvest and each storage period. Flesh firmness, total 
titratable  acidity (TTA), mass loss, color, pH, vitamin C,  total 
soluble solid (TSS), TTA/TSS ratio, antocianines, fruit rots and 
sensorial analysis (aspect, taste and texture) were determined. 
Mass loss increased during the storage period. Camino Real and 
Ventana cultivars showed higher TTA/TSS ratio, intense red-light 
color and higher vitamin C content than Aroma.  The defects 
increased as increased the storage period. At 3º day storage 
period all cultivars presented best quality. At 6º day period 
Camino Real and Ventana cultivars showed best quality. At 9º 
day period all cultivars showed poor quality. It was concluded 
that ‘Aromas’ strawberry presented good quality until 3 days 
and ‘Camino Real’ and ‘Ventana’ strawberry until 6 days of 
refrigerated storage at 0ºC.
Index terms: Fragaria x ananassa Duck, sensorial analysis, 
storage.
Physicochemical and 






Qualidade físico-química e sensorial de cultivares de morango durante o 
armazenamento refrigerado
Uma agricultura moderna deve ser capaz de obter produtos de 
alta qualidade e saudáveis para produtores e consumidores, 
respeitando o meio ambiente e o bem-estar dos trabalhadores. 
Nos tempos atuais, a produção e o consumo de alimentos 
sadios, especialmente frutas, tornou-se uma oportunidade 
viável para a agricultura (FLORES CANTILLANO, 2005).
As pequenas frutas vêm despertando a atenção dos produtores 
e do mercado consumidor mundial (ANTUNES et al., 2001), 
sendo o morango um dos mais importantes representantes 
deste grupo (DUARTE FILHO et al., 2001). O Estado do Rio 
Grande do Sul produz quantidades consideráveis de morango 
entre setembro e janeiro, período da entressafra.
A qualidade no mercado só é possível se iniciada na pré-
colheita e mantida durante a pós-colheita dos frutos. Para isso, 
deve-se apresentar um adequado acondicionamento, para 
que seu período de comercialização seja o mais prolongado 
possível (BINOTTI, 2002). Em geral, os atributos de qualidade 
normalmente exigidos pelo consumidor para a maioria das 
frutas e hortaliças são aparência, sabor, aroma, valor nutritivo e 
ausência de defeitos. 
As transformações físico-químicas e a incidência de podridões 
são, normalmente, as causas da perda de qualidade na 
frigoconservação. O fungo Botritys cinerea causa importantes 
perdas por podridões na região. O armazenamento refrigerado 
é o método mais utilizado para preservar a qualidade das frutas 
“in natura”, após a colheita. 
De acordo com o padrão respiratório, as frutas são divididas 
Introdução
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em climatéricas e não climatéricas. O morango (Fragaria x 
ananassa Duch.) é uma fruta não climatérica de curta vida 
pós-colheita. Essa fruta, em sua condição de tecido vivo, sofre 
processos fisiológicos e físicos, como respiração e transpiração, 
sofrendo mudanças constantes após a colheita, na maioria 
das vezes de caráter irreversível (FLORES CANTILLANO, 2003). 
Um dos maiores problemas enfrentados pelos produtores são 
as perdas, por ser um produto muito perecível, havendo uma 
maior necessidade de utilização da refrigeração, não somente 
para a melhoria da qualidade como também para a redução das 
perdas. 
A melhor conservação do morango ocorre em temperaturas 
de 0°C a 1°C e umidade relativa do ar (UR) entre 90-95%. 
Nessas condições, pode ser conservado por sete dias. Segundo 
Cordenunsi et al., (2003) a temperatura de 0°C é considerada 
a melhor para o armazenamento dos morangos, porque reduz 
as mudanças na qualidade. Brackmann (2002), concluiu que 
morangos da cultivar Oso Grande podem ser armazenados 
numa faixa de temperatura entre 0° a -1,6°C, sendo que a 0°C as 
frutas serão mais firmes e ácidas, enquanto que a -1,6°C haverá 
menor ocorrência de podridões. 
Recentemente, no Rio Grande do Sul, têm sido introduzidas 
novas cultivares de morango como Camino Real e Ventana, 
ambas com boa qualidade para consumo in natura. Entretanto, 
os fatores de pré-colheita, como condições de cultivo, clima 
e solo afetam a época de colheita e a qualidade pós-colheita 
(FLORES CANTILLANO et al., 2003). A cultivar Aromas, 
introduzida anteriormente, é muito cultivada em alguns locais 
do Estado, como na região da Serra, apresentando um bom 
padrão para comparação.
O presente trabalho teve por objetivo avaliar as características 
físico-químicas e sensoriais, de cultivares de morangos 
introduzidas no Rio Grande do Sul na colheita e sob o 
armazenamento refrigerado. 
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Material e Métodos
Foram utilizados morangos de uma propriedade comercial na 
localidade de Santa Lúcia do Piai, no interior de Caxias do Sul/
RS, situado a uma altitude de 730m.
A colheita foi realizada por pessoal treinado, utilizando 
luvas desinfetadas. Morangos das cultivares Camino Real 
(C1), Ventana (C2) e Aromas (C3) foram colhidos no estádio 
de maturação comercial, selecionados, pré-resfriados e 
acondicionados em embalagens plásticas com capacidade 
de 250g.  Posteriormente, foram armazenados em câmaras 
frigoríficas no setor de Pós-colheita e Tecnologia de Alimentos 
da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, durante 3, 6 e 9 dias 
a uma temperatura de 0°C e 90-95% de umidade relativa (UR), 
seguidos de uma simulação da comercialização de 1 dia a 10°C.  
As análises físicas, químicas e sensoriais das frutas foram 
realizadas na colheita e após cada período de armazenamento, 
seguido da simulação da comercialização, onde se avaliaram as 
seguintes variáveis:
a) Perda de massa: foi calculada a partir da diferença de 
peso das unidades experimentais observadas entre o 
momento da instalação do experimento e cada período de 
armazenamento, sendo determinada em balança de precisão 
sendo os resultados expressos em porcentagem (%);
b) Cor de superfície da epiderme: a cor de cada fruta foi medida 
com duas leituras em lados opostos na região equatorial dos 
morangos. As leituras foram realizadas com colorímetro, 
com fonte de luz D65, com 8mm de abertura no padrão C.I.E. 
L* a* b*. Os valores a*, b* foram usados para calcular o 
ângulo Hue ou matiz (°h = tang –1 b*. a*-1). 
c) Firmeza de polpa (FP): foi medida através de um 
penetrômetro manual FT 327 com ponteira de 5/16 polegada 
de diâmetro, realizando-se duas leituras em lados opostos da 
seção equatorial das frutas, sendo os resultados expressos 
em Newton (N). 
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d) pH: foi determinado através de potenciometria com o uso do 
peagômetro, medido diretamente na amostra de suco. 
e) Sólidos solúveis totais (SST): foram determinados por 
refratometria, realizada com um refratômetro de mesa, com 
correção automática de temperatura para 20°C, expressando-
se o resultado em °Brix;
f) Acidez total titulável (ATT): foi determinada por titulometria 
de neutralização, com diluição de 10mL de suco em 90mL 
de água destilada e titulação com solução de NaOH 0,1N 
até o suco atingir pH 8,1 com os resultados expressos em 
porcentagem de ácido cítrico;
g) Relação SST/ATT: determinada pelo quociente entre os dois 
constituintes;
h) Vitamina C (ác. ascórbico): foi determinada pelo método 
colorimétrico, com 2,4 dinitrofenilhidrazina, segundo a 
metodologia de Strohecker e Henning (1967), sendo os 
resultados expressos em mg 100mL de suco-1;
i) Antocianinas: foram determinadas por espectrofotometria, 
realizada através do espectrofotômetro, a 520nm 
(absorbância);
j) Podridões: as frutas com características típicas de ataque de 
patógenos foram consideradas podres, expressando-se os 
resultados em percentagem;
l) Avaliação sensorial: foi realizada por uma equipe treinada 
de 10 julgadores, pertencente ao quadro de funcionários da 
Embrapa Clima Temperado. O método empregado na análise 
sensorial foi o Descritivo, através do teste de avaliação de 
atributos, segundo Lawless e Haymann (1998) e Stone et 
al., (1974). O levantamento da terminologia descritiva foi 
realizado utilizando a técnica do painel aberto, descrito por 
Meilgaard, et al., (1999).
Foram avaliadas as características de aparência: formato, cor 
da epiderme, uniformidade da cor, superfície (lesões, cicatrizes, 
defeitos leves), brilho, defeitos graves (podridão, passado, 
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b
imaturo); sabor: doçura, acidez (SANCHO et al., 2002), sabor 
característico, sabor estranho (amargo/verde, fermentado), 
sabor insípido, firmeza, suculência, qualidade geral e simulação 
da comercialização.  Os julgadores receberam as amostras 
acompanhadas de uma ficha constituída de escalas não 
estruturadas de 9cm, ancorada por termos descritivos. Na 
avaliação sensorial, foram empregados blocos ao acaso, sendo 
cada julgador uma repetição. Com os dados registrados, foram 
calculadas a variância e as médias comparadas pelo teste de 
Tukey (p < 0,05) utilizando o programa estatístico STATISTICA 
(versão 6.0).
O delineamento experimental utilizado nas análises físico-
químicas foi inteiramente casualizado, sendo a unidade 
experimental composta de oito frutos com quatro repetições 
para cada tratamento. Na comparação de médias, foi utilizado 
o teste DMS (p < 0,05) empregando o programa estatístico 
STATISTICA (versão 6,0).
Resultados e Discussão
1. Avaliações de parâmetros físico-químicos
No momento da colheita, foi realizada a avaliação das 
características físicas e químicas, em conjunto com a avaliação 
dos atributos sensoriais. A caracterização físico-química 
dos frutos é de grande importância, quando se estuda o 
comportamento de cultivares em uma determinada região, pois 
permite obter informações sobre a qualidade do produto final. 
Os valores na colheita das variáveis físico-químicas podem ser 
observados na Tabela1. 
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Tabela 1. Valores das variáveis físico-químicas na caracterização 
das cultivares de morango Camino Real, Ventana e Aromas na 
colheita. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2007.
A firmeza da polpa não apresentou diferenças significativas 
entre as três cultivares de morango, nem entre os períodos de 
armazenamento (Tabela 2). Pelayo et al., (2003) observaram 
durante o armazenamento de morangos das cultivares Aromas, 
Diamante e Selva que a firmeza da polpa não foi afetada 
durante o armazenamento na cultivar Aromas e aumentou nas 
demais cultivares.
Na colheita, as cultivares Camino Real e Ventana apresentaram 
maior teor de sólidos solúveis do que a cultivar Aromas (Tabela 
1). Entre a colheita e o armazenamento o comportamento 
do teor de sólidos solúveis entre as cultivares foi diferente, 
diminuindo na cultivar Camino Real, aumentando na cultivar 
Ventana e aumentando e diminuindo na cultivar Aromas. A 
acidez titulável diminuiu de modo geral, entre a colheita e o 
armazenamento (Tabelas 1 e 2). A cultivar Ventana, quando 
comparada com as outras cultivares, apresentou durante o 
armazenamento refrigerado um maior teor de sólidos solúveis e 
acidez titulável (Tabela 2).  O aumento de sólidos solúveis totais 
em mangas, segundo Jerônimo e Kanesino (2000), é decorrente 
da transformação das reservas acumuladas durante a formação 
e o desenvolvimento desses sólidos em açúcares solúveis. No 
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caso de morangos, durante o armazenamento, o teor de sólidos 
solúveis e a acidez diminuíram, provavelmente, porque ambos 
compostos são utilizados como substrato respiratório.
Nas três cultivares, a relação SST/ATT aumentou entre a 
colheita e o armazenamento (Tabelas 1 e 2). Aos três dias de 
armazenamento a cultivar Ventana apresentou a maior relação 
SST/ATT, seguido das cultivares Camino Real e Aromas (Tabela 
2). Com seis dias de armazenamento, não houve diferença 
e com nove dias a cultivar Camino Real apresentou a maior 
relação. A relação SST/ATT teve um comportamento irregular 
entre as cultivares durante o período de armazenamento, 
aumentando aos seis e nove dias nas cultivares Camino Real 
e Aromas e diminuindo nesse período na cultivar Ventana. 
Segundo Valero e Altisent (1998), na relação entre açúcares 
e ácidos, observa-se evolução inversa em suas respectivas 
concentrações, enquanto os açúcares aumentam com a 
maturação, os ácidos diminuem. Este parâmetro é muito 
significativo, pois indica o grau de equilíbrio do sabor dos 
frutos. A relação entre o teor de sólidos solúveis e a acidez 
total titulável é responsável por uma parte do sabor dos frutos, 
ou seja, para que um fruto apresente sabor agradável há 
necessidade que as quantidades de ácido e açúcar, mantenham 
uma proporção adequada (BERBARI et al., 1998).
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Tabela 2. Firmeza da polpa, sólidos solúveis totais, acidez total 
titulável, relação SST/ATT, pH e antocianinas em morangos 
cultivares Camino Real, Ventana e Aromas, após três períodos 
de armazenamento refrigerado. Embrapa Clima Temperado, 
Pelotas, RS, 2007. 
A variável pH não teve variação significativa entre as cultivares, 
com exceção da avaliação feita aos nove dias, quando as 
cultivares Ventana e Aromas que apresentaram menor pH em 
relação a Camino Real. Entre os períodos de armazenamento 
não houve diferença (Tabela 2). Kaster (1997) observou que o pH 
não variou durante o armazenamento de pêssegos cultivares 
Chiripá e Chimarrita, considerando um parâmetro pouco 
eficiente para acompanhar a conservação da fruta “in natura”.
*Médias seguidas de mesma letra minúscula na coluna ou maiúscula na linha 
não diferem entre si pelo teste DMS (p < 0,05). Período P1) 3 dias a 0°C + 1 
dia a 10°C; P2) 6 dias a 0°C + 1 dia a 10°C; P3) 9 dias a 0°C + 1 dia a 10°C. CV: 
Coeficiente de variação.
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Entre a colheita e o armazenamento, as três cultivares 
apresentaram aumento do teor de antocianinas (Tabelas 1 e 2).  
Este resultado discorda do relatado por Flores Cantillano (1998), 
trabalhando com morangos cultivar Pájaro. A diferença entre 
cultivares e região de produção podem causar essa diferença. 
Durante o período de armazenamento, o teor de antocianinas 
dos morangos, não diferiu estatisticamente entre as cultivares 
ou os períodos de armazenamento (Tabela 2). Estes resultados 
concordam com o reportado por Guichard et at., (1992) e Flores 
Cantillano (1998) que não encontraram diferenças no conteúdo 
de antocianinas em morangos armazenados por 7 e 14 dias, 
respectivamente. 
Todas as cultivares apresentaram uma variação na cor, 
evidenciada pela diminuição do valor Hº entre a colheita 
e o armazenamento (Tabela 1; Figura 1A). Aos três e seis 
dias de armazenamento refrigerado, a cor da epiderme dos 
morangos das cultivares Ventana e Camino Real, apresentou 
um maior valor Hº, significando uma epiderme de coloração 
vermelho-intensa clara e a cultivar Aromas apresentou uma 
cor mais escura (Figura 1A). Posteriormente, este valor 
diminuiu. Segundo Calegaro et al., (2002), a manutenção da 
cor de morangos durante o armazenamento é um atributo de 
qualidade desejado, visto que o escurecimento compromete 
o aspecto visual e, portanto, a aceitação das frutas pelo 
consumidor. A diferença de cor entre cultivares é uma 
característica genética, influenciada por fatores climáticos e 
culturais. 
A perda de massa aumentou com o prolongamento do período 
de armazenamento, mas não foram observadas diferenças 
entre as três cultivares (Figura 1B). Segundo Garcia et al., 
(1998), a máxima perda de massa comercialmente tolerada 
para morangos é de 6%. A perda de água é um acelerador da 
senescência das frutas, acarretando uma maior rapidez na taxa 
de desintegração da membrana e perda do conteúdo celular e, 
conseqüentemente, o murchamento e a perda de suculência.  A 
perda de massa neste trabalho não ultrapassou 4%.
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Entre a colheita e os três dias de armazenamento, observou-se 
um aumento do teor de vitamina C (ácido ascórbico) (Figura 
2A). As cultivares Ventana e Camino Real apresentaram um 
maior teor de vitamina C que a cultivar Aromas. Krolow et 
al. (2006), durante análises das cultivares Aromas, Diamante, 
Ventana e Camarosa verificaram que a cultivar Diamante 
apresentou os maiores teores de ácido ascórbico (56,25mg 
100mL-1) e a cultivar Aromas o menor valor (40,0mg 100mL-1), o 
que coincide em parte com os resultados deste experimento. 
Calegaro et al., (2002) verificaram durante o armazenamento 
de morangos Oso Grande, a redução do conteúdo de ácido 
ascórbico. Malgarim (2005), durante o armazenamento de 
morangos cultivar Camarosa, também observou uma redução 
do conteúdo de ácido ascórbico. 
A porcentagem de podridão foi mais acentuada na cultivar 
Aromas, e a menor incidência foi observada na cultivar Ventana 
(Figura 2B). Segundo Simon et al., (2005), o fungo Botrytis 
cinerea Pers. & F., causador da principal doença em morangos 
armazenados, tem uma fase de infecção latente nos frutos, 
o que faz com que frutos aparentemente sadios na colheita 
desenvolvam a podridão durante o período de pós-colheita, 
geralmente durante o armazenamento.
Figura 1. Valores da cor (A) e perda de massa (B) em morangos 
das cultivares Camino Real (C1), Ventana (C2) e Aromas (C3). 
Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS, 2007. Período P1) 3 dias 
a 0°C + 1 dia a 10°C; P2) 6 dias a 0°C + 1 dia a 10°C; P3) 9 dias 
a 0°C + 1 dia a 10°C. Barra vertical: diferença significativa teste 
DMS (p < 0,05).
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2. Avaliações de atributos sensoriais
Os atributos sensoriais cor, textura, aroma, doçura e acidez são 
fatores importantes na qualidade da fruta. O sabor do morango 
é um dos mais importantes aspectos de qualidade exigidos pelo 
consumidor, sendo condicionado em parte pelo balanço açúcar/
acidez do fruto. Segundo Dúran, (1999), o sabor, a textura e 
a cor não são propriedades intrínsecas dos alimentos, mas 
são resultantes das sensações provocadas por estímulos nas 
pessoas. No momento da colheita, e a cada saída da câmara 
fria, foi realizada avaliação das características sensoriais. 
No atributo sensorial de aparência, a coloração é o fator de 
qualidade mais atrativo para o consumidor. A cor atrativa 
do morango é devida à presença de antocianinas, que são 
pigmentos naturais derivados de açúcares. A presença desse 
pigmento é um indicador da maturação da fruta (FLORES 
CANTILLANO, 2003). Na avaliação sensorial realizada no 
momento da colheita, observou-se que a cultivar Camino Real 
apresentou na avaliação sensorial uma coloração vermelha 
mais intensa, maior brilho e melhor formato em relação às 
outras cultivares (Tabela 3). Aos três dias de armazenamento 
Figura 2. Valores dos teores de vitamina C (A) e incidência de 
podridões (B) em morangos das cultivares Camino Real (C1), 
Ventana(C2) e Aromas (C3). Embrapa Clima Temperado, Pelotas-
RS, 2007. Período P1) 3 dias a 0°C + 1 dia a 10°C; P2) 6 dias a 
0°C + 1 dia a 10°C; P3) 9 dias a 0°C + 1 dia a 10°C. Barra vertical: 
diferença significativa teste DMS (p < 0,05).
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refrigerado estas diferenças se mantiveram. Aos seis e nove 
dias, a situação se inverteu sendo a cultivar Aromas quem 
apresentou uma cor mais intensa (Tabela 3). É importante 
destacar que a coloração vermelho-escura, nas cultivares 
Ventana e Aromas sofreu um incremento ao longo do período 
de armazenamento. A diferença de coloração entre as cultivares 
de uma mesma espécie deve-se às diferenças na concentração 
e proporção entre pigmentos, no caso do morango das 
antocianinas. Elas podem sofrer escurecimento indesejável, 
decorrente de vários fatores como descoloração devido à 
ação de sistemas enzimáticos sendo também degradadas pelo 
oxigênio. É interessante que haja uniformidade e intensidade 
de cor no produto (CHITARRA e CHITARRA, 2005). A coloração 
é um bom critério de julgamento para identificação do 
amadurecimento de frutas. A aparência (cor) das frutas pode ser 
observada na Figura 1A.
Tabela 3. Características de aparência de morangos das 
cultivares Camino Real, Ventana e Aromas, submetidas a 
diferentes períodos de armazenamento (escala sensorial de 
9cm). Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2007.
Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si 
pelo teste de Tukey (p < 0,05). Período P0) colheita P1) 3 dias a 0°C + 1 dia a 
10°C P2) 6 dias a 0°C + 1 dia a 10°C P3) 9 dias a 0°C + 1 dia a 10°C. ns: não 
significativo.
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No momento da colheita, observou-se que a cultivar 
Camino Real apresentou maiores notas no atributo brilho, 
sendo que entre as cultivares Aromas e Ventana não houve 
diferença estatística. Esta situação repetiu-se aos três dias de 
armazenamento. Aos seis dias, o brilho diminuiu nas cultivares 
Camino Real e Ventana, onde a cultivar Aromas apresentou 
maiores notas em relação as outras, apresentando mais 
brilho, tornando-a mais atrativa no momento de escolha para 
indicação de compra (Tabela 3).
Na colheita, os frutos apresentaram ligeiros defeitos, pois 
previamente, tinham sido selecionados. Mesmo assim, pode 
ser observado que na cultivar Aromas ocorreu um maior 
predomínio destes defeitos. Aos três dias, constatou-se um 
aumento significativo nos defeitos, principalmente na cultivar 
Ventana (regular presença de defeitos). Aos seis e nove dias, 
todas as cultivares apresentaram muitos defeitos, mas a cultivar 
Aromas foi a menos afetada (Tabela 3).
Na colheita, a cultivar Camino Real apresentou o maior valor 
de formato e o menor valor de superfície de lesões, sem 
diferenças na uniformidade de cor entre as cultivares (Tabela 
3). Aos nove dias de armazenamento, a cultivar Camino Real 
manteve os maiores valores de formato. A uniformidade de 
cor foi diminuindo no transcorrer do armazenamento, não 
apresentando diferença estatística entre as cultivares no final do 
período de frigoconservação. No atributo superfície de lesões, 
houve aumento dos valores durante o armazenamento, sendo 
que no final desse período a cultivar Ventana apresentou os 
maiores valores (Tabela 3).
Na simulação da comercialização, que representa intenção 
de compra, os valores diminuíram desde a colheita até o 
final do armazenamento, significando que a aceitação das 
frutas decresceu nesse período. A cultivar Camino Real foi 
aceita sem rejeição até os três dias. Aos seis dias, todas as 
cultivares sofreram rejeição por parte dos julgadores, sem 
diferença estatística entre elas (Tabela 3). O próprio processo 
de senescência dos frutos pode ter ocasionado esta perda da 
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qualidade, considerando que um armazenamento de nove dias 
é considerando um período longo para a maioria das  cultivares 
de morangos.
Nos atributos de sabor, observou-se aumento da doçura com o 
avanço do período de armazenamento, em todas as cultivares, 
porém os maiores valores corresponderam a cultivar Ventana 
na colheita e Camino Real com seis dias de armazenamento 
(Tabela 4). Com nove dias, não foi realizada avaliação devido a 
uma significativa perda de qualidade das amostras que foram 
classificadas como impróprias para o consumo. O sabor do 
morango é um dos mais importantes aspectos de qualidade 
exigidos pelo consumidor, sendo condicionado em parte pelo 
balanço açúcar/acidez do fruto (FLORES CANTILLANO et al., 
2003).
Tabela 4. Características de sabor de morangos cultivares 
Camino Real, Ventana e Aromas, submetidas a diferentes 
períodos de armazenamento (escala sensorial de 9cm). 
Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2007.
Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si 
pelo teste de Tukey (p < 0,05). Período P0) colheita P1) 3 dias a 0°C + 1 dia a 
10°C P2) 6 dias a 0°C + 1 dia a 10°C P3) 9 dias a 0°C + 1 dia a 10°C. CV: 
 Descartadas devido às frutas estarem inadequadas para o consumo, ns: não 
significativo 
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Na colheita, observou-se que a cultivar Camino Real apresentou 
maior nota em relação ao atributo acidez seguido das cultivares 
Aromas e Ventana. Aos três dias ocorreu o inverso, as cultivares 
Aromas e Ventana apresentaram as maiores notas, diminuindo 
aos seis dias (Tabela 4).
No atributo equilíbrio, na colheita observou-se um predomínio 
de acidez, onde a cultivar Camino Real apresentou maior valor. 
Estes valores diminuíram durante o armazenamento. Aos três 
dias, os frutos apresentaram equilíbrio acidez-doce (menores 
notas), característico de frutos para consumo, sem diferença 
estatística entre elas. Aos seis dias, houve queda na percepção 
de acidez e aumento da percepção de doçura, onde a cultivar 
Aroma apresentou maior equilíbrio (Tabela 4). 
Com relação ao atributo sabor característico durante a colheita, 
os frutos apresentaram altas notas, não havendo diferença 
significativa entre as cultivares. Com o avanço do período de 
armazenamento, este sabor característico foi diminuindo. Aos 
três e seis dias de armazenamento, a cultivar Ventana foi a que 
apresentou menor nota em relação ao sabor característico, 
(Tabela 4).  Segundo Souza (2003), em geral ocorre correlação 
entre o sabor característico sensorial e a relação SST/ATT, em 
todos os períodos de armazenamento.
Observou-se um aumento do sabor insípido e sabor fermentado 
entre a colheita e o armazenamento. Com seis dias, a cultivar 
Ventana apresentou o menor valor de sabor estranho e a 
cultivar Aromas apresentou o menor valor de sabor fermentado 
(Tabela 4).
No momento da colheita, a firmeza sensorial (textura) foi maior, 
sem diferença estatística entre as cultivares. Aos três dias a 
cultivar Camino Real apresentou a menor firmeza. Aos seis dias, 
houve perda de firmeza em relação aos períodos anteriores, 
mas sem diferença estatística entre as cultivares (Figura 5). 
A textura é determinada pela estrutura dos polissacarídeos - 
substâncias pécticas (FLORES CANTILLANO, 2003). O teor de 
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umidade tem relação direta com a textura do produto, pois 
é um dos fatores responsáveis pelo turgor e pela firmeza do 
tecido (CHITARRA e CHITARRA, 2005).
A suculência manteve-se em valores similares durante o 
armazenamento entre as cultivares de morango (Figura 5). 
A qualidade geral das frutas não apresentou diferença 
significativa no momento da colheita, diminuindo, 
notoriamente, durante o armazenamento refrigerado (Figura 4). 
Aos três dias de armazenamento, a cultivar Ventana apresentou 
a maior pontuação, mas, aos seis dias, as cultivares Camino 
Real e Ventana obtiveram as mais altas pontuações, sendo 
classificadas de regular a boa e a cultivar Aromas de regular 
a ruim. Aos nove dias, a qualidade geral foi considerada ruim, 
não sendo possível avaliar as amostras.
Tabela 5. Perfil sensorial, no atributo textura, de morangos 
cultivares Camino Real (A), Ventana (B) e Aromas (C). Embrapa 
Clima Temperado, Pelotas, RS, 2007. 
Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si pelo 
teste de Tukey (p < 0,05). Período P0) colheita P1) 3 dias a 0°C + 1 dia a 10°C P2) 
6 dias a 0°C + 1 dia a 10°C P3) 9 dias a 0°C + 1 dia a 10°C. 
 Descartadas devido às frutas estarem inadequadas para o consumo, ns: não 
significativo.
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Figura 3. Aspecto sensorial (cor e forma) de morangos das 
cultivares Camino Real, Ventana e Aromas no decorrer do 
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Conclusões
Os morangos da cultivar Aromas apresentaram boas 
características de qualidade até os três dias e das cultivares 
Camino Real e Ventana até os seis dias de armazenamento 
refrigerado à temperatura de 0°C.
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